Fetaostfylld strutsfilé med koriander- och ingefarsgronsaker

Ingredienser 6 personer

1 kg strutsfilé

120 g fetaost

1 st hushallssnoére

6 st vitloksklyfta, skalad
0,75tsk salt

1 krm svartpeppar, nymald

2 msk smor, till stekning
Gronsaker

1 st purjolok, stor

2 st rod paprika

1 st blomkalshuvud

1 burk vattenkastanj

2 msk rapsolja

0,5dl sot soja, t ex. ketjap manis
1 tsk salt

1 krm svartpeppar, nymald

1 msk ingefara, farsk riven

1dl farsk koriander, grovhackad
Tillagning

1. Satt ugnen pa 150°. Skar ett langsgaende snitt pa filén med en vass kniv med
langt knivblad och vik ut koéttet efter hand. Se till att kottplattan inte blir tjockare an ett
par centimeter. Skar med sma kontrollerade rorelser, tills hela filén har blivit en nagot

sa nar jamn platta.

2. Smula och fordela osten ovanpa koéttet. Bind ihop med hushallssnére sa att osten
stannar kvar. Stick sma hal i kéttet med en liten vass kniv och spacka med
vitloksklyftor. Salta, peppra och bryn kéttet i smor runt om. Stek klart mitt i ugnen tills
innertemperaturen ar 60°. Det tar ca 40 min. Lat kottet vila ca 15 min innan det skars

upp infor servering.

3. Ansa purjoldken. Dela och karna ur paprikan. Skar gronsakerna i grova bitar. Dela
blomkalen i buketter och halvera vattenkastanjerna. Fras gronsakerna i olja. Tillsatt
soja, salt, svartpeppar och ingefara. Lat gronsakerna sjuda ett par minuter under

lock. Stroé 6ver koriandern fore servering.
4. Skar kottet i skivor och servera tillsammans med gronsakerna.
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